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iRINGKASAN
Kecap ikan merupakan salah satu produk olahan ikan, yang berupa cairan yang 
diperoleh dari hidrolisis ikan dengan garam. Kecap ikan biasanya tidak dikonsumsi 
secara langsung tetapi umumnya dijadikan sebagai pemberi cita rasa atau penyedap 
pada masakan tertentu. Pembuatan kecap ikan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu 
secara fermentasi dengan menggunakan garam dan dengan cara enzimatis. Pembuatan 
kecap ikan secara tradisional dengan menggunakan garam membutuhkan waktu yang 
cukup lama. Dalam penelitian ini, pembuatan kecap ikan menggunakan cara enzimatis. 
Enzim proteolitik yang dapat digunakan dalam pembuatan kecap ikan adalah papain 
komersial. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi penggunaan papain 
komersial dalam pembuatan kecap ikan. Selain itu, untuk mengetahui berapa 
konsentrasi penggunaan enzim yang tepat agar menghasilkan kecap ikan dengan mutu 
dan sensoris yang baik dengan waktu hidrolisis yang berbeda. Penelitian pendahuluan 
dilakukan dengan menggunakan beberapa jenis ikan, seperti ikan teri, ikan bandeng, 
ikan kembung dan ikan kakap koli, untuk mendapatkan jenis ikan yang cocok 
digunakan dalam pembuatan kecap ikan. Ikan yang digunakan dalam penelitian utama 
adalah fillet ikan kakap koli. Kecap ikan dibuat dengan perbedaan lama inkubasi (3 dan 
4 hari) dan penggunaan konsentrasi enzim (0,4%, 0,8%, dan 1,2%). Karakteristik fisik, 
kimia, dan mikrobiologi yang terbaik yaitu pada kecap ikan yang dibuat dengan lama 
inkubasi 3 hari dan penggunaan konsentrasi enzim sebesar 0,8%, dengan viskositas 
sebesar 1,5 mPa.s, berwarna kuning muda dengan penampakan jernih, pH sebesar 5,78, 
kadar protein 0,66%, kadar garam 5% dan tidak ada kapang yang tumbuh. 
ii
SUMMARY
Fish sauce is one of processed fish products, which is resulted from hydrolysis of fish 
and salt. Fish sauce is usually not consumed directly but it is generally used as 
condiment in certain foods. Production of fish sauce can be done in two ways, by 
fermentation using salt and enzymatic method. Traditional fish sauce production using 
salt usually takes a long time. In this research, the production of fish sauce is done using
enzymatic method. One of proteolytic enzymes that can be used in the production of 
fish sauce is papain. This research to assess the potential of papain in fish sauce
production. To determine the concentration of papain which results a good quality and 
sensory characteristics of fish sauce. Preliminary research was done by using several 
types of fish, like Engraulis, Rastrelliger faughni, milkfish and snapper, in order to get 
the kind of fish which was suitable for the use in fish sauce production. Fish used in the 
main research was snapper fillet. Fish sauce was made with different incubation times
(3 and 4 days) and  different enzyme concentrations (0.4%, 0.8%, and 1.2%). The result 
shows that fish sauce which has the best physicochemical and microbiology
characteristics is fish sauce which is made using 0,8% papain for 3 days incubation. It 
has 1.5 mPa.s of viscosity and the color was bright yellow with clear appearance, pH 
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